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Klicova aktivita: 03 odborné vzdélavani, skoleni

odborny workshop vzdélavani u¢itel SS

Partner: Gymnazium a Stfedni odborna $kola, Rymarov, pfispévkova organizace
Misto konani: SJ Gymnazia a Stfedni odborna 3koly,
Datum: 16. 10. 2021 Rymarov, prispévkové organizace

Ucastnici: 6

Workshop — KUCHAR V UCELOVEM STRAVOVAN(
podtéma: , Ceska kuchyné v modernim pojeti“

Dne 16. 11. 2021 jsme se zUcastnili workshopu s ndzvem Ceska kuchyné v modernim pojeti v rdmci
projektu OKAP Il odborného vzdélavani v oblasti gastronomie. Timto workshopem nds provazel pan
Pavel Bortnik, ktery je komisafem AKC €R, executive chef, lektorem oboru gastronomie a
umeéleckym kovarem. Jeho profesionalita odbornika, ale i ¢lovéka nds provazela po celou dobu
workshopu, véetné jeho motta: ,Snazim se propojit gastronomii s uménim, protoZe uméni a
gastronomie jsou pro mé Idskou na cely Zivot”

Workshopu se zucastnili ucitelé odborného vycviku, odborni ucitelé, vybrani Zaci oboru Kuchar — ¢isnik
a také nasi skolni kuchafi.

Naplni workshopu bylo: Jak dobfe technologicky pfipravit, dochutit a servirovat ¢eska klasicka jidla v
soudobém trendu, s vyuZzitim novych surovin, postupl i technologii. Jak pIné, a hlavné ekonomicky
vyuzit moderni kuchynskou technologii pfi bézné praxi, jak sprdvné pracovat s konvektomatem,
multifunkéni technologii, holdo matem, s technologii sous vide. Jak spravné vafit na indukénim sporaku
atd. s praktickymi ukazkami.
Pf¥ipravovali jsme:
Selskou bramboracku
Pénu z uzeného pstruha, marinovaného lososa, krokety z lososa, prach a kaviar z fepy
Kachna metodou sous-vide, kachni glazé, pecené Cervené zeli, zelidky, jablecny chips
Kruzalky, hruskovy gel, tvaroh

Workshop trval od 9.30 hodin do 17.30 hodin. Byl pro nds velkym pfinosem, obohatil nas o nové
védomosti a splnil nad rdmec nase ocekavani.

19. 10. 2021 v Rymarové
Ladislava Knapkova
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